Kajian Penggunaan Sorbitol Sebagai Pengganti Sukrosa Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Biskuit Berbasis Tepung Jagung (Zea mays) dan Tepung Kacang Merah (Phaseoulus vulgaris L) by Aini, Fatiyan Yuwinda
i 
 
KAJIAN  PENGGUNAAN SORBITOL SEBAGAI PENGGANTI 
SUKROSA TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA BISKUIT 
BERBASIS TEPUNG JAGUNG (Zea mays) DAN TEPUNG KACANG 
MERAH (Phaseolus vulgaris L.) 
 
Skripsi 
 
Untuk memenuhi sebagian persyaratan 
guna memperoleh derajat Sarjana Teknologi Pangan 
di Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret  
 
Jurusan/Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan 
 
 
 
 
 
 
Disusun oleh : 
 
FATIYAN YUWINDA AINI 
H0912050 
 
 
 
PROGRAM ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SEBELAS MARET 
SURAKARTA 
2016 
ii 
 
iii 
 
KATA PENGANTAR 
 
Puji syukur kami panjatkan kepada Allah SWT karena atas limpahan 
rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi dengan 
judul KAJIAN  PENGGUNAAN SORBITOL SEBAGAI PENGGANTI 
SUKROSA TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA BISKUIT 
BERBASIS TEPUNG JAGUNG (Zea mays) DAN TEPUNG KACANG 
MERAH (Phaseolus vulgaris L.). Penulisan skripsi ini merupakan salah satu 
syarat yang hahrus dipenuhi oleh mahasiswa untuk mencapai gelar Sarjana 
Stratum Satu (S-1) pada Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas 
Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak, untuk itu 
tidak lupa penulis mengucapkan terimakasih kepada :  
1. Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M, S. selaku Dekan Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret Surakarta. . 
2. Ir. Bambang Sigit Amanto, M.Si selaku Ketua Jurusan Ilmu dan Teknologi 
Pangan. 
3. Dian Rachmawanti Affandi, S.T.P., M.P. selaku Pembimbing Akademik dan 
Pembimbing Utama Skripsi yang selalu memberi motivasi dan masukan 
kepada penulis selama masa perkuliahan.  
4. Ir. Basito, M.Si selaku Pembimbing Pendamping Skripsi penulis atas segala 
masukan dan nasihat kepada penulis sehingga skripsi ini dapat terselesaikan 
dengan baik.  
5. Dwi Ishartani, S.T.P., M.Si. selaku Penguji Skripsi yang telah memberi 
masukan sehingga skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik.  
6. Dosen Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan dan Dosen Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret atas ilmu yang telah diberikan dan 
bantuannya selama masa perkuliahan penulis.  
7. Bu Lis, Pak Slamet, dan Mbak Dinda selaku Pengurus Laboratorium Rekayasa 
Pengolahan Pangan dan Pangan Gizi atas segala bantuan selama penelitian 
berlangsung. 
iv 
 
8. Pak Joko dan Pak Gio selaku Admin Jurusan/Program Studi Ilmu dan 
Teknologi Pangan atas segala bantuan dalam penyusunan skripsi ini.  
9. Bapak dan Ibu yang selalu memberikan cinta, kasih sayang, dukungan, dan 
doa kepada penulis hingga penulis mampu menyelesaikan penyusunan skripsi 
ini.  
10. Rekan penelitian Salma Hanin Qonitah atas segala dukungan, bantuan, 
motivasi penulis selama penelitian dan penyusunan skripsi ini.  
11. Sahabat : Husna, Irma, Hidayah, Ria KD, Mustika, Hanifah, Maulina, Novia, 
Pandini, Bunga atas segala dukungan dan motivasi yang telah diberikan 
kepada penulis dalam penyusunan skripsi ini. 
12. Rekan-rekan KKN : Mak Asri, Mbak Diyar, Mbak Titi, Mbak Ali, Kanjeng 
Mami, Kresna, Pak Yogo, dan Umik atas segala dukungan selama ini kepada 
penulis dalam proses penelitian hingga penyusunan skripsi ini.  
13. Rekan-rekan seperjuangan ITP 2012 Sensasional atas segala partisipasinya 
dalam penelitian penulis dan terimakasih telah menemani hari-hari penulis 
selama massa perkuliahan.  
14. Keluarga Besar dari Mbah Suratman yang banyak membantu dalam segala hal 
baik materi maupun non-materi.  
15. Semua pihak yang membantu kelancaran penyusunan skripsi ini dan memberi 
dukungan, doa, serta motivasi bagi penulis untuk terus berjuang.  
Penulis menyadari skripsi ini masih terdapat kekurangan dan jauh dari 
sempurna. Semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi penulis khususnya dan bagi 
pembaca pada umumnya.  
 
Surakarta, 29 Juni 2016 
 
 
Penulis 
  
v 
 
DAFTAR ISI 
 
HALAMAN JUDUL ................................................................................. i  
HALAMAN PENGESAHAN ................................................................... ii 
KATA PENGANTAR ............................................................................... iii 
DAFTAR ISI ............................................................................................. v 
DAFTAR TABEL ..................................................................................... vii 
DAFTAR GAMBAR ................................................................................. viii 
DAFTAR LAMPIRAN ............................................................................. ix 
BAB I PENDAHULUAN .......................................................................... 1 
A. Latar Belakang ................................................................................ 1 
B. Rumusan Masalah ........................................................................... 3 
C. Tujuan Penelitian ............................................................................ 3 
D. Manfaat Penelitian........................................................................... 4 
BAB II LANDASAN TEORI .................................................................... 5 
A. Tinjauan Pustaka ............................................................................. 5 
1. Biskuit ....................................................................................... 5 
2. Sorbitol...................................................................................... 10 
3. Jagung ....................................................................................... 11 
4. Kacang Merah ........................................................................... 15 
B. Kerangka Berpikir ........................................................................... 18 
C. Hipotesis ......................................................................................... 19 
BAB III METODE PENELITIAN ........................................................... 20 
A. Tempat dan Waktu Penelitian .......................................................... 20 
1. Tempat Penelitian ...................................................................... 20 
2. Waktu Penelitian ....................................................................... 20 
B. Bahan dan Alat ................................................................................ 20 
1. Bahan ........................................................................................ 20 
2. Alat ........................................................................................... 21 
C. Tahapan Penelitian .......................................................................... 21 
1. Pembuatan Tepung Jagung ........................................................ 21 
vi 
 
2. Pembuatan Tepung Kacang Merah ............................................ 23 
3. Pembuatan Biskuit ..................................................................... 23 
4. Metode Analisis ......................................................................... 27 
D. Rancangan Penelitian ...................................................................... 28 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN.................................................... 29 
A. Sifat Sensoris .................................................................................. 29 
1. Warna ........................................................................................ 29 
2. Aroma ....................................................................................... 30 
3. Tekstur ...................................................................................... 30 
4. Rasa .......................................................................................... 31 
5. Overall ...................................................................................... 32 
B. Karakteristik Kimia ......................................................................... 33 
1. Kadar Air .................................................................................. 33 
2. Kadar Abu ................................................................................. 35 
3. Kadar Lemak ............................................................................. 36 
4. Kadar Protein ............................................................................ 38 
5. Kadar Karbohidrat ..................................................................... 38 
6. Kalori ........................................................................................ 39 
C. Karakteristik Fisik ........................................................................... 41 
1. Rasio Pengembangan ................................................................. 41 
2. Tekstur ...................................................................................... 43 
3. Warna ........................................................................................ 44 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..................................................... 48 
A. Kesimpulan ..................................................................................... 48 
B. Saran ............................................................................................... 49 
DAFTAR PUSTAKA ................................................................................ 50 
LAMPIRAN .............................................................................................. 54 
  
vii 
 
DAFTAR TABEL 
 
Tabel 1.1 Komposisi Kimia Biskuit Tepung Jagung dan Kacang Merah ... 2 
Tabel 2.1 Syarat Mutu Biskuit SNI 2971:2011 ......................................... 6 
Tabel 2.2 Komposisi Kimia pada Bagian Biji Jagung ............................... 12 
Tabel 2.3 Sifat Fisikokimia Tepung Kacang Merah .................................. 14 
Tabel 2.4 Komposisi Zat Gizi per 100 g Kacang Merah............................ 16 
Tabel 2.5 Sifat Fisikokimia Tepung Kacang Merah .................................. 17 
Tabel 3.1 Formulasi Biskuit ..................................................................... 24 
Tabel 3.2 Metode Analisis Biskuit ............................................................ 27 
Tabel 4.1 Nilai Tingkat Kesukaan terhadap Biskuit .................................. 29 
Tabel 4.2  Karakteristik Kimia Biskuit ...................................................... 34 
Tabel 4.3 Rasio Pengembangan Biskuit .................................................... 41 
Tabel 4.4 Fmax Biskuit ............................................................................ 43 
Tabel 4.5 Warna Biskuit ........................................................................... 45 
Tabel 4.6 Deskripsi Warna berdasarkan 0Hue ........................................... 46 
  
viii 
 
DAFTAR GAMBAR 
 
Gambar 2.1 Morfologi Biji Jagung .......................................................... 12 
Gambar 4.1 Biskuit Subtitusi Pemanis Sorbitol ....................................... 30 
Gambar 4.2 Biskuit Kontrol dan Sorbitol ................................................. 46 
Gambar 6.1 Tepung Jagung ..................................................................... 73 
Gambar 6.2 Tepung Kacang Merah ......................................................... 73 
Gambar 6.3 Margarin .............................................................................. 73 
Gambar 6.4 Tepung Tapioka ................................................................... 73 
Gambar 6.5 Persiapan Adonan ................................................................ 73 
Gambar 6.6 Biskuit Sebelum Dipanggang ............................................... 73 
Gambar 6.7 Pengukuran Diameter Biskuit ............................................... 74 
Gambar 6.8 Analisis Sensori oleh Panelis ................................................ 74 
Gambar 6.9 Analisis Kadar Abu Biskuit .................................................. 74 
Gambar 6.10 Analisis Kadar Air Biskuit ................................................... 74 
Gambar 6.11 Analisis Kadar Lemak Biskuit .............................................. 74 
Gambar 6.12 Analisis Tekstur Biskuit ....................................................... 74 
  
ix 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
 
Lampiran 1. Analisis Sensori Biskuit ....................................................... 54 
Lampiran 2. Prosedur Pengujian Sifat Kimia Biskuit ................................ 64 
Lampiran 3. Prosedur Pengujian Sifat Fisik Biskuit.................................. 69 
Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian ........................................................ 73 
  
x 
 
KAJIAN  PENGGUNAAN SORBITOL SEBAGAI PENGGANTI 
SUKROSA TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA BISKUIT 
BERBASIS TEPUNG JAGUNG (Zea mays) DAN TEPUNG KACANG 
MERAH (Phaseolus vulgaris L.) 
 
Fatiyan Yuwinda Aini1), Dian Rachmawanti A, S.TP., M.P.2), Ir. Basito, M.Si.2) 
 
 
RINGKASAN 
 
Biskuit merupakan produk olahan pangan yang berbahan dasar tepung 
terigu. Akan tetapi dalam pembuatan biskuit, tepung jagung dan tepung kacang 
merah dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan biskuit menggantikan 
fungsi dari tepung terigu. Penggunaan tepung jagung dan kacang merah pada 
pembuatan biskuit juga dapat menambah nilai fungsional pada biskuit. Dalam 
pembuatan biskuit ditambahkan pula sukrosa sebagai bahan pemanis. Sukrosa 
yang ditambahkan dalam biskuit akan meningkatkan nilai kalori dari biskuit. Oleh 
sebab itu diperlukan pemanis lain pengganti sukrosa yang memiliki nilai kalori 
rendah antara lain sorbitol. Sorbitol merupakan gula alkohol yang memberikan 
rasa manis dan aman untuk dikonsumsi. Sorbitol memiliki nilai kalori 2,6 
Kkal/gram lebih rendah dibandingkan sukrosa yang memiliki nilai kalori sebesar 
3,9 Kkal/gram. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan 
sorbitol terhadap sifat sensoris, karakteristik fisik dan kimia, serta nilai kalori 
pada biskuit yang berbasis tepung jagung dan kacang merah. Percobaan dilakukan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu subtitusi 
sorbitol. Subitusi sorbitol sebesar 10% (F1), 17% (F2) dan 24% (F3). Ketiga 
formulasi dianalisis sensoris, sehingga mendapatkan formula terbaik. Formula 
terbaik selanjutnya dianalisis fisik dan kimia. Hasil analisis dibandingkan dengan 
biskuit kontrol (gula sukorsa). 
Hasil analisis sensoris menunjukan bahwa biskuit yang paling disukai oleh 
panelis adalah F3. Biskuit sorbitol memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan 
biskuit kontrol. Nilai kalori biskuit sorbitol lebih rendah dibandingkan biskuit 
kontrol, subtitusi sorbitol pada biskuit mampu menurunkan nilai kalori biskuit 
sebesar 2,6%. Rasio pengembangan biskuit sorbitol lebih besar dibandingkan 
dengan biskuit kontrol. Warna yang dihasilkan biskuit sorbitol lebih cerah 
dibandingkan biskuit kontrol.  
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SUMMARY 
 
Biscuit is a food product made from wheat flour. But in making biscuits, 
corn flour and red bean flour can be used as the basic material of biscuits replace 
the function of wheat flour. The use of corn flour and red bean flour in making 
process of biscuits can also add functional value on biscuit. In the process making 
of biscuits also added sucrose as sweetener. Sucrose is added in biscuits will 
increase the caloric value of the biscuits. Therefore necessary to replace sucrose 
with sweeteners which has a low caloric value, such as sorbitol. Sorbitol is a 
sugar alcohol that gives a sweet taste and safe for consumption. Sorbitol has a 
caloric value of 2,6 kcal/gram lower than sucrose that has a caloric value of 3,9 
kcal/gram.  
The aimed of the study was to know the effect of the use of sorbitol in 
sensory characteristics, chemical characteristic, physical characteristics, and 
also caloric value of biscuits. The experiments was performed using a Completely 
Randomized Design (CRD) with one factor, that is subtitusion of sorbitol. There is 
three formulas :F1 (10% sorbitol); F2 (17% sorbitol); F3 (24% sorbitol). All 
three formulas were analyzed with preference test to get the best formula. Best 
formula was analyzed physical and chemical. The result of analysis was 
compared with control biscuits (sucrosa biscuits).   
The results of sensory analysis showed that was the most preferred biscuit 
is F3. Sorbitol biscuits had higher moisture content than the control biscuits. 
Caloric value of sorbitol biscuits lower than bicuits control. Subtituion of sorbiol 
on biscuits, could be decreased caloric value up to 2,6%. Spread ratio of sorbitol 
biscuits greater than the control biscuits. The colors of sorbitol biscuits brighter 
than bicuits control.  
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